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ABSTRACT 
Duck eggs have characteristics of lower moisture content and higher fat content than chicken eggs. Salted 
egg is preferably with not too salty albumin, but the egg yolk sintered. This research was done to study the 
effect of curing time and salt concentrations on the organoleptic properties. Research was conducted at the 
Banten Assesment Institute for Agricultural Technology. The parameters measured were the organoleptic 
properties of salted egg with hedonic test. Data were analyzed descriptively. Panelist response to general 
appearance, saltytaste of albumin, and yolk sintered texture on all treatments showed no differences between 
treatment. Salty taste of albumin and texture of yolk sintered at a salt concentration of 50% with ripened 
period of 15 days was preferred. 
Key Words: Salted Egg, Salt Concentration, Curing Time 
ABSTRAK 
Telur itik memiliki karakteristik kadar air lebih rendah dan kandungan lemak lebih tinggi dibandingkan 
dengan telur ayam. Telur asin yang disukai adalah telur asin dengan putih telur yang tidak terlalu asin, tetapi 
kuning telurnya masir. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh masa peram telur 
dengan konsentrasi garam yang berbeda terhadap sifat organoleptik. Penelitian dilakukan di Balai Pengkajian 
Teknologi Pertanian Banten. Peubah yang diukur adalah sifat organoleptik telur asin dengan uji hedonik. Data 
yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. Respon panelis terhadap penampilan umum, rasa asin putih telur 
dan tekstur masir kuning telur pada seluruh perlakuan tidak menunjukkan hasil yang nyata. Rasa asin dari 
putih telur dan tekstur masir kuning telur pada konsentrasi garam 50% dengan masa peram 15 hari disukai. 
Kata Kunci: Telur Asin, Konsentrasi Garam, Masa Peram 
PENDAHULUAN 
Telur adalah bahan makanan hewani yang 
dikonsumsi selain daging, ikan dan susu. Telur 
merupakan produk dari unggas selain daging, 
yang bernilai gizi tinggi karena mengandung 
zat makanan yang sangat dibutuhkan oleh 
tubuh manusia seperti protein dengan asam 
amino yang lengkap, lemak, vitamin, mineral 
serta memiliki daya cerna yang tinggi. Salah 
satu pemanfaatan telur adalah dengan membuat 
telur asin. Telur asin di masyarakat pada 
umumnya masih memiliki permasalahan, yaitu 
belum seragamnya rasa asin baik dari putih 
telur, kemasiran kuning telur serta daya terima 
masyarakat terhadap telur asin. 
Pada umumnya masyarakat membuat telur 
asin dengan cara yang sederhana yaitu dengan 
memeram telur ke dalam larutan garam. 
Namun permasalahan yang sering dijumpai di 
masyarakat adalah kadar konsentrasi larutan 
garam yang digunakan tidak menggunakan 
ukuran (hanya menggunakan perkiraan) 
sehingga sering dijumpai rasa telur asin yang 
terlalu asin dan ada juga yang kurang asin, ada 
kuning telur yang masir dan ada juga kuning 
telur yang kurang masir. Hal ini disebabkan 
pembuatan larutan garam yang tidak terukur 
dan perbedaan lama masa pemeraman telur. 
Prinsip pengasinan menurut Damayanthi & 
Mudjajanto (1995) adalah (1) Memecahkan 
(plasmolisis) membran sel mikroba; (2) Garam 
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mempunyai sifat higroskopis sehingga akan 
menarik air keluar jaringan yang menyebabkan 
aw akan menjadi rendah; (3) Garam yang 
berbentuk larutan dapat mengurangi oksigen 
terlarut; dan (4) Ion Cl dari garam bersifat 
racun bagi mikroorganisme. Gaman & 
Sherrington (1992) menjelaskan bahwa klorin 
digunakan sebagai desinfektan yang mampu 
membunuh bakteri dengan reaksi sebagai 
berikut: Cl2+H2O  HCl+HOCl. Asam 
hipoklorat (HOCl) yang terbentuk akan 
membunuh bakteri dengan cara oksidasi dan 
kemudian berubah menjadi asam klorida. 
Pemberian garam menurut Belitz & Grosch 
(2009) menimbulkan pengaruh pada kelarutan 
protein. Pemberian yang terlampau sedikit 
(konsentrasi rendah) akan meningkatkan 
kelarutan protein (efek salting in) dengan 
menekan interaksi protein-protein elektrostatik, 
sedangkan pemberian garam yang terlampau 
banyak (konsentrasi tinggi) akan menurunkan 
kelarutan protein (efek salting out) sebagai 
hasil dari kecenderungan hidrasi ion garam. 
Pengasinan tidak hanya mempengaruhi 
karakteristik fisik, kimia maupun organoleptik 
dari telur asin, namun juga mempengaruhi nilai 
gizinya. Nilai gizi dari telur itik asin berbeda 
dengan telur itik segar (Tabel 1). 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mempelajari pengaruh masa peram telur 
dengan konsentrasi garam yang berbeda 
terhadap sifat organoleptik telur asin sehingga 
dapat menghasilkan telur asin yang baik dan 
disukai oleh konsumen. 
MATERI DAN METODE 
Lokasi dan waktu 
Penelitian yang dilakukan di Balai 
Pengkajian Teknologi Pertanian Banten dari 
bulan September hingga Oktober 2012. 
Materi 
Bahan utama yang digunakan adalah telur 
itik yang berasal dari itik yang dipelihara di 
kebun percobaan BPTP Banten. Bahan yang 
digunakan dalam proses pengasinan adalah 
telur itik, air dan garam dapur. Peralatan yang 
digunakan untuk penelitian ini adalah ember 
plastik, kompor atau alat pemanas, alat 
pengaduk, toples dan wadah telur (egg tray). 
Uji organoleptik (Soekarto 1981) 
Uji organoleptik yang digunakan adalah uji 
kesukaan (hedonik). Panelis diberi formulir 
isian untuk memberikan penilaian terhadap 
sampel yang disajikan. Sampel yang diujikan 
pada panelis disajikan secara acak dengan cara 
pemberian kode tertentu yang masing-masing 
terdiri dari tiga angka. Panelis diharapkan 
dapat ditanggapi persepsi kesukaannya pada 
sampel yang meliputi nilai hedonik warna, 
aroma dan konsistensi. Skala hedoniknya yaitu 
(1) Sangat tidak suka; (2) Tidak suka; (3) Agak 
tidak suka; (4) Netral; (5) Agak suka; dan (6) 
Sangat suka. Penilaian dilakukan oleh lebih 
dari 50 orang panelis yang terlatih. 
Rancangan percobaan 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap pola faktorial 3x2 dengan dua faktor 
perlakuan (A dan B). Faktor pertama (A) adalah 
masa peram telur yaitu peram 10 hari dan 
peram 15 hari. Faktor kedua (B) adalah 
konsentrasi garam yang terdiri atas tiga tingkat 
yaitu (25, 43 dan 50%) dengan perbandingan 
garam dan air yaitu 1:3; 3:4 dan 1:1. Sebagai 
kelompok adalah waktu pengasinan yang 
berbeda. Peubah yang diukur adalah uji 
organoleptik telur asin (penampilan umum, 
warna, rasa, aroma dan tekstur).
Tabel 1. Komposisi kimia telur itik segar dan telur itik asin (tiap 100 g bahan) 
Bahan pangan 
Air Protein Lemak Karbohidrat 
Ca (mg) Vit A (SI) 
Kalori 
(kal) ------------------------- g -------------------------- 
Telur itik 70,8 13,1 14,3 0,8 56 1.230 189 
Telur itik asin 66,5 13,6 13,6 1,4 120 841 195 
Sumber: Poedjiadi & Supriyanti (2005) 
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Hasil penelitian uji organoleptik dianalisis 
menggunakan ANOVA Pola Faktorial. Jika 
diantara perlakuan terdapat perbedaan yang 
nyata, maka dilanjutkan dengan uji banding 
rata-rata ranking (analisis variansi) dengan 
model rancangannya yaitu sebagai berikut: 
Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + E(ij)k 
Yijk : Observasi 
µ : Rata-rata populasi 
αi : Efek perlakuan massa peram ke-i 
βj : Efek perlakuan konsentrasi garam ke-j 
(αβ)ij : Efek interaksi AB 
E(ij)k : Random error percobaan (Astuti 2007) 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengujian organoleptik telur asin dilakukan 
terhadap 84 orang panelis (pegawai Balai 
Pengkajian Teknologi Pertanian Banten dan 
Mahasiswa Universitas Sultan Ageng Tirtayasa 
Serang) tidak terlatih. Skor kesukaan mulai 
dari nilai (1) Sangat tidak suka; (2) Tidak suka; 
(3) Agak tidak suka; (4) Netral; (5) Agak suka; 
dan (6) Sangat suka dengan parameter yang 
diuji meliputi penampakan umum, rasa asin 
putih telur dan rasa masir kuning telur. Hasil 
uji hedonik telur asin dapat dilihat pada Tabel 
2. 
Penampilan umum telur 
Penampilan umum merupakan salah satu 
parameter pada pengujian hedonik yang akan 
mempengaruhi penerimaan konsumen. 
Penampilan umum telur dinilai dari putih serta 
kuning telur. Penampilan umum telur 
menggambarkan keseluruhan dari telur setelah 
dibelah menjadi dua bagian. Penampilan umum 
telur dipengaruhi oleh beberapa faktor, 
diantaranya yaitu garam dan air yang masuk ke 
dalam putih dan kuning telur (proses difusi). 
Garam dan air yang masuk ke dalam putih telur 
atau disebut proses difusi akan mempengaruhi 
kekenyalan dari putih telur, sedangkan pada 
kuning telur akan mempengaruhi kemasiran.  
Proses difusi yang terjadi pada telur 
mengakibatkan penguapan gas CO2. Penguapan 
gas CO2 dapat mengakibatkan rusaknya protein 
musin. Menurut Muchtadi & Sugiyono (1992) 
protein musin yang memberikan efek 
kekentalan pada putih telur menjadi lebih 
encer. Pengenceran ini terlihat lebih baik 
ketika direbus dan diamati oleh panelis. 
Penampilan umum telur asin akibat 
penggunaan konsentrasi garam dan umur 
peram telur yang berbeda berkisar 4,57-5,57. 
Kisaran tersebut termasuk dalam skala hedonik 
agak suka. 
 
Tabel 2. Tingkat kesukaan panelis terhadap telur asin 
Peubah yang diamati Umur peram telur 
Konsentrasi garam 
25% 43% 50% 
Penampilan umum telur 10 hari 4,57+1,38 4,78+1,28 5,57+0,91 
15 hari 5,14+0,93 4,72+1,08 4,92+0,95 
Rasa asin putih telur  10 hari 4,78+1,08 4,36+1,43 4,21+1,42 
15 hari 4,36+1,55 4,07+1,34 4,71+1,33 
Tekstur masir kuning telur 10 hari 4,07+0,92 4,64+0,79 4,64+1,00 
15 hari 4,43+0,77 4,71+1,2 5,00+0,90 
1: Sangat tidak suka; 2: Tidak suka; 3: Agak tidak suka; 4: Netral/biasa; 5: Agak suka; 6: Sangat suka 
Hasil statistik menunjukkan bahwa respon 
panelis terhadap penampilan umum telur asin 
tidak berbeda. Hal tersebut karena panelis 
belum mampu membedakan penampilan telur 
asin akibat adanya penggunaan konsentrasi 
garam dan umur peram telur yang berbeda. 
Rasa asin putih telur 
Rasa asin putih telur dipengaruhi oleh 
banyaknya garam yang masuk ke dalam putih 
telur setelah garam mengion menjadi ion Na+ 
dan Cl-. Rasa asin menurut Soekarto (1985) 
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berasal dari zat-zat anionik seperti Cl- dan 
kationik seperti Na+. Nilai rasa asin telur 
berkisar 4,07-4,78. Hasil analisis secara 
statistik menunjukkan bahwa tidak berbeda 
nyata dari respon panelis terhadap rasa asin 
telur akibat lama peram telur umur 10 dan 15 
hari. 
Tekstur masir kuning telur 
Tekstur menurut Fellow (2000) paling 
banyak ditentukan oleh kadar air, lemak, tipe 
dan jumlah karbohidrat serta protein yang 
terdapat pada bahan makanan. Tekstur suatu 
bahan makanan menurut Lawless & Heymann 
(1998) digunakan oleh konsumen sebagai 
indikator dari kualitas makanan (food quality) 
dan dapat diketahui melalui indra penglihatan, 
sentuhan serta pendengaran. 
Tekstur masir kuning telur merupakan 
tekstur berpasir yang sangat khas dari telur asin 
yang disebabkan adanya reaksi antara 
lipoprotein yang terkandung dalam kuning 
telur dengan garam yang masuk ke dalam 
kuning telur. Menurut Chi & Tseng (1998) 
tekstur masir disebabkan oleh membesarnya 
granula yang ada dalam kuning telur dan 
adanya dehidrasi air dari kuning telur selama 
proses pengasinan akan menyebabkan 
tejadinya pengerasan kuning telur. Masuknya 
garam ke kuning telur menyebabkan protein 
mengalami denaturasi, lama kelamaan akan 
terbentuk gel (koagulasi). 
Lebih lanjut, Chi & Tseng (1998) 
menyatakan bahwa garam yang masuk ke 
dalam kuning telur akau melepas ikatan 
lipoprotein yaitu kompleks antara lemak dan 
protein, sehingga lemaknya terpisah dari 
protein. Lemak yang terpisah dari protein pada 
granul akan menyebabkan protein-protein 
tersebut saling menyatu, sehingga padatan 
grand polihedral semakin membesar dan 
menimbulkan tekstur masir. Tekstur masir 
kuning telur asin akibat penggunaan 
konsentrasi garam dan umur peram telur yang 
berbeda memiliki nilai rata-rata 4,07-5,00. 
Kisaran tersebut termasuk dalam skala hedonik 
agak suka tetapi secara statistik, perlakuan 
lama peram telur dan konsentrasi garam yang 
berbeda tidak mempengaruhi penilaian panelis 
terhadap tekstur masir kuning telur. Hal ini 
menunjukkan bahwa panelis masih 
memberikan penilaian sama, yaitu menyukai 
tekstur masir kuning telur dari semua 
perlakuan. 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil yang diperoleh dari sifat 
organoleptik telur asin pada penelitian ini, 
konsentrasi garam dan masa peram yang dapat 
digunakan untuk menghasilkan telur asin yang 
masih dapat diterima dapat mencapai 
konsentrasi garam 50% dengan masa peram 
selama 15 hari. 
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